
grenzen los
kochen

E i n b i ssch en w i e i n den 70- er jahren . . .

Dazu e i n leckerer grüner Salat und schon kann es losgeh en !

B uon Appet i to , Eu
re N i ck i

12 Eier
50 gr Butter
500 ml Milch
Muskatnuss

Zutaten
(4 Personen)

10 Eier hart kochen und schälen. Jeweils eine Schüssel mit Mehl,
Semmelbröseln und 2 geschlagenen Eier vorbereiten.
In einem Topf die Butter schmelzen, 1 EL Mehl untermischen, langsam
die Milch dazugeben und unter ständigem Rühren zu einer cremigen
Bechamelsauce schlagen.
Mit etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken und die
gehackten frischen Kräuter unterheben.
Die hartgekochten Eier panieren: Die Eier nacheinander in Mehl, Ei und
Semmelbröseln wenden. Die panierten Eier in heißem Öl frittieren bis
sie goldbraun sind. Mit der Sauce servieren.

Salz & Pfeffer
3 EL versch. frische Kräuter
Rapsöl
Mehl und Semmelbrösel fü die Panade

pan i ert e e i er m i t
b echam el - k räu ter - sauce
w i e N i ck i s i e u n s zau b ert . . .




